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Введение 
 
 

Методические указания к лабораторному практикуму по дисциплине 
«Технология макаронных изделий» предназначены для студентов, обучающих-
ся по специальности 260202 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных 
изделий» всех форм обучения. 

В методических указаниях приведены методы контроля качества муки, 
полуфабрикатов и макаронных изделий в соответствии с требованиями стан-
дартов. 

Изложены методики проведения лабораторных работ по определению 
свойств муки и готовой продукции, а также по выработке макаронных изделий 
с использованием одношнекового универсального малогабаритного пресс-
экструдера, разработанного на кафедре пищевых производств и изготовленного 
на станкостроительном заводе. 

Дана краткая характеристика отдельных свойств исследуемых объектов, 
что поможет студентам лучше освоить и закрепить разделы теоретического 
курса. 

 
 
1 Определение качественных показателей муки 

 
Цель работы 
Ознакомиться с методами определения качественных показателей муки, 

используемой для производства макаронных изделий. 
 

Основные положения 
 
Основным сырьем для производства макаронных изделий является пше-

ничная мука и вода. К дополнительному сырью относят различные обогати-
тельные и вкусовые добавки. 

Каждая партия сырья должна сопровождаться документом о качестве, 
иметь упаковку и маркировку в соответствии с действующей нормативно-
технической документацией (НТД). Условия хранения должны обеспечивать 
сохранность качества сырья. 

Показатели качества муки, используемой при производстве макаронных 
изделий представлены в приложении А. 

Перечень добавок, используемых в качестве обогатителей и нормы рас-
хода их в макаронные изделия приведены в приложении Б. 

При оценке качества муки определяют органолептические и физико-
химические показатели. 
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Органолептические показатели 
 
Цвет. Цвет муки зависит от ее выхода (чем больше оболочек попадает в 

муку, тем она темнее) и от природных особенностей зерна (содержания пиг-
ментов, состава минеральных веществ, стекловидности эндосперма), и крупно-
сти помола. Определяют данный показатель визуально, сопоставляя с эталоном  
цвета муки. Для макаронной муки в научно-исследовательской работе приме-
няют метод двух светофильтров. Этот метод основан на разложении цвета про-
бы муки на три составных компонента (желтый, белый, коричневый) и опреде-
лении их процентного соотношения. 

Измерения проводят на фотометрах типов ФМ-56, ФМ-58И, ФПМ-1, с 
помощью которых можно определять коэффициенты светоотражения проб му-
ки. Коэффициенты светоотражения определяют по обычным методикам, срав-
нивая их с эталонным белым образцом, входящим в комплект прибора. Сначала 
определяют коэффициент светоотражения через синий светофильтр, а затем - 
через зеленый. Зная два коэффициента, можно рассчитать количество белого, 
желтого и коричневого составных цветов в цвете исследуемой пробы муки по 
формулам 
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где Б, Ж и К - соответственно белый, желтый и коричневый компонен-

ты, %; f и g - коэффициенты светоотражения исследуемой пробы муки при из-
мерении соответственно через синий и зеленый светофильтры, ед. прибора. 

Для удобства сравнения результатов измерения цвета различных проб 
муки между собой подсчитывают числовую оценку цвета муки ОЦ по формуле 
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Запах, вкус и хруст. Запах, вкус и хруст определяют по ГОСТ 27558 

следующим образом: отбирают навеску муки около 20 г, высыпают на чистую 
бумагу, согревают дыханием и устанавливают запах; для усиления запаха муку 
обливают в стакане горячей водой (температура 60 °С), воду сливают и опреде-
ляют запах испытуемой муки. Вкус и наличие хруста устанавливают разжевы-
ванием небольшого количества муки. Хруст свидетельствует о плохой очистке 
зерна от минеральных примесей перед его помолом. 

Зараженность вредителями. Зараженность вредителями определяют по 
ГОСТ 27559. При этом образец муки массой 1 кг просеивают через металличе-
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